有色ササゲ豆および豆類のアントシアニン類、プロアントシアニジン類および抗酸化活性の比較 by 折田 綾音 & Orita Ayane




































 氏    名 折田 綾音 
 学 位 の 種 類 博士（栄養科学） 
 学 位 記 番 号 博栄甲第 0022号 
 学位授与の日付 平成 31年 3月 20日 
 学位授与の要件 学位規則第 4条第 1項該当（課程博士） 
 研 究 科 専 攻 栄養科学研究科 栄養科学専攻 
 学位論文題目 Comparison of anthocyanins, proanthocyanidin oligomers 
and antioxidant capacity between cowpea and grain 
legumes with colored seed coat 
（有色ササゲ豆および豆類のアントシアニン類、 
プロアントシアニジン類および抗酸化活性の比較） 
 主論文公表雑誌 Food Science and Technology Research 
 論文審査委員 (主査) 古賀 信幸 
(副査) 太田 英明 
(副査) 沖 智之 
(外部審査委員) 重松 幹二 （福岡大学 工学部） 
(外部審査委員) 藤田 亜美  （福岡歯科大学 口腔歯学部） 
 












































1)  海外のササゲ豆についてのデータ（成分、抗酸化能）はあるか。 
2)  海外ササゲ豆の抗酸化能や色調の影響はアントシアンニン含量に比例するのか。 
3)  豆類の成分分析に際し、どのように前処理したか。 
4)  調理（加熱）により、両成分はどのように変化するか。また、それに伴い、抗酸化能はどのよう
に変化するか。 
5)  アントシアニン類およびプロアントシアニジン類の熱安定性はどうか。 
6)  豆類全体の抗酸化能を、アントシアニン類およびプロアントシアニジン類で表した場合、どの
ような相関図になるか。 
7)  プロアントシアニジンの重合度が上がると抗酸化能が低下している。その理由は何か。 
8)  豆類から抽出する際、加温および酸性試薬により両成分の構造変化は起きないか。 








16) プロアントシアニジン類の HPLC分析条件の詳細を説明せよ。 
17) プロアントシアニジン類は、重合によりどのように色調が変化するか。 
18) 豆類を他の食品成分とともに摂取した場合、吸収機構等に対し、どのような影響があるか。 
19) 抗酸化活性を期待するには、種皮も食べるべきか。抗酸化成分が多く含まれる部位はどこ
か。 
  
上記のような質問に対して、申請者からは、適切かつ的確な回答が得られた。また、本研究の関
連分野（豆類成分全般および分析方法一般）に関しても十分な知識を有していると判断された。 
審議の結果、最終試験に合格したものと判定された。 
